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Crude palm oil (CPO) is oil synthesized from the flesh of the palm fruit. CPO has several components that
determine its quality, such as moisture content, impurity content, free fatty acid content (FFA), Deterioration
of Bleachability Index (DOBI), carotene content, and lodine Value (IV). Analysis of the physicochemical
properties of CPO is needed to determine the quality of the CPO produced, by comparing the test results with
the applicable quality standards. This study aims to analyze the quality of CPO produced by PT XYZ and
compare it with the SNI 01-2901-2006 quality standard applicable in Indonesia. This research was
conducted using the CPO sampling method from PT XYZ. The parameters observed include moisture
content, dirt content, ALB, DOBI, and copper and iron metal content. The analysis results show that the
moisture content, impurity content, and FFA of PT XYZ CPO samples have met the CPO quality
requirements in accordance with SNI provisions. The tested crude palm oil has an average value of 12%
moisture content, 0.02% impurity content, ALB 3.33% DOBI 2.38, Cu content 0.31 ppm and Fe content 4.82
ppm. This research makes an important contribution in assessing the quality of crude palm oil (CPO)

Quality produced by PT XYZ, ensuring that critical parameters such as moisture content, dirt content, and ALB are
in accordance with SNI quality standards, so that the results can be a guideline for the palm oil industry in
maintaining the quality of its products.

ABSTRAK
Kata Kunci: Minyak sawit mentah atau Crude palm oil (CPO) adalah minyak yang disintesis daging buah sawit.

Minyak sawit mentah
Minyak Sawit

Mutu

Standar Nasional Indonesia

CPO memiliki beberapa komponen yang menentukan kualitasnya, yaitu kadar air, kadar kotoran,
kadar asam lemak bebas ALB, Deterioration of Bleachability Index (DOBI), kadar karoten, dan
lodine Value (IV). Analisa terhadap sifat fisikokimia CPO diperlukan untuk mengetahui kualitas
mutu dari CPO yang diproduksi, dengan cara membanding hasil uji dengan standar mutu yang
berlaku. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis mutu CPO yang dihasilkan oleh PT XYZ dan
membandingkannya dengan standar mutu SNI 01-2901-2006 yang berlaku di Indonesia. Penelitian
ini dilakukan dengan metode pengambilan sampel CPO yang berasal dari PT.XYZ. Adapun
parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar kotoran, ALB, DOBI, serta kandungan logam
tembaga dan besi. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar air, kadar kotoran, dan ALB sampel
CPO PT XYZ telah memenuhi syarat mutu CPO sesuai dengan ketentuan SNI. Minyak kelapa sawit
mentah yang diuji memiliki nilai rata-rata kadar air 12%, kadar kotoran 0,02%, ALB 3,33% DOBI
2,38, kadar Cu 0,31 ppm dan kadar Fe 4,82 ppm. Penelitian ini memberikan kontribusi penting
dalam menilai mutu minyak sawit mentah (CPO) yang dihasilkan oleh PT XYZ, memastikan bahwa
parameter-parameter kritis seperti kadar air, kadar kotoran, dan ALB sesuai dengan standar mutu
SNI, sehingga hasilnya dapat menjadi pedoman bagi industri minyak kelapa sawit dalam menjaga
kualitas produknya.
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1. PENDAHULUAN

Minyak kelapa sawit mentah atau Crude palm oil (CPO) adalah minyak yang disintesis di dalam buah sawit hingga
berumur 22-24 minggu setelah pembuahan. Bagian buah yang menghasilkan CPO yaitu mesocarp, mesocarp diekstraksi
secara mekanis dan fisika yang dilakukan di pabrik kelapa sawit. Tingginya kualitas mutu dan banyaknya jumlah produksi
CPO sangat dipengaruhi dari varietas dan tingkat kematangan buah yang diolah (Basiron et al., 2000). Beberapa
parameter yang menentukan kualitas CPO antara lain kadar air (moisture), kadar kotoran (dirt), kadar asam lemak bebas
(free fatty acid), Deterioration of Bleachability Index (DOBI), kadar karoten, dan Jodine Value (IV). Analisa terhadap sifat
fisikokimia CPO diperlukan untuk mengetahui kualitas mutu dari CPO yang diproduksi, dengan cara membanding hasil
uji dengan standar mutu yang berlaku. SNI yang mengatur standar baku kualitas CPO yaitu SNI 2901-2006, pada SNI ini
terdapat 3 parameter penentu kualitas CPO yaitu kadar air (maksimum 0,25%), kadar kotoran (maksimum 0,25%) dan
kadar asam lemak bebas (maksimum 5%) (Badan Standarisasi Nasional, 2006).

Menurut Hasibuan (2012) semakin rendah kadar asam lemak bebas (ALB), air dan kotoran maka mutu minyak
semakin baik. Kadar air yang tinggi menyebabkan terjadinya reaksi hidrolisis trigliserida sehingga kadar ALB akan
meningkat. Kenaikan asam lemak bebas disebabkan adanya reaksi hidrolisa pada minyak. Hasil reaksi hidrolisa minyak
sawit adalah gliserol asam lemak bebas (Hasibuan, 2016; Utama et al., 2020). Faktor-faktor yang mempercepat reaksi ini
diantaranya yaitu adanya faktor-faktor panas, air, keasaman dan katalis (enzim). Asam lemak bebas didalam minyak
goreng merupakan asam lemak berantai panjang yang tidak teresterifikasi (Sari et al,, 2019; Utama et al., 2022). Asam
lemak bebas mengandung asam lemak jenuh yang berantai panjang (Pranata & Husin, 2023). Semakin rendah kadar
asam lemak bebas (ALB), air, dan pengotor, maka kualitas minyak semakin baik. DOBI merupakan indikator yang baik
untuk kemudahan pemutihan CPO di kilang. Semakin tinggi nilai DOBI, semakin mudah CPO untuk disempurnakan. SNI
01-9201-2006 belum menentukan nilai standar mutu untuk nilai DOBI pada CPO. Pada PT XYZ memiliki nilai baku mutu
sendiri untuk nilai DOBI yang mengacu kepada PORAM (Palm Oil Refiners Association of Malaysia). PORAM telah lebih
dahulu menetukan nilai standar untuk nilai DOBI yaitu minimum 2,3 (PORAM, 2000).

Selain beberapa parameter mutu tersebut, kontaminasi logam merupakan salah satu parameter penting yang harus
diperhatikan dalam penentuan mutu minyak sawit. Kontaminasi logam pada minyak sawit dapat berasal dari tanah,
pupuk dan peralatan pengolahan. Cemaran logam yang umumnya dianalisa yaitu logam besi (Fe), tembaga (Cu), dan
fosfor (P). Logam Fe dan Cu merupakan kontaminan yang berasal dari tanah, sedangkan P dikandung CPO berupa
senyawa fosfolipid. Keberadaan logam Fe, Cu menyebabkan perubahan kualitas minyak antara lain bau, rasa dan warna
serta mempengaruhi stabilitas minyak (Asci et al, 2008). Selain itu, kontaminasi logam juga dapat berasal dari
penggunaan tangki dan peralatan dalam proses produksi yang tidak bersih. Penetapan batas kadar logam Fe dan Cu
belum terdapat pada SNI 2901-2006. Namun, Standar Codex STAN 210- 1999 telah menetapkan kandungan logam Fe
dan Cu (sebagai virgin oil) masing-masing maksimum 5 ppm dan 0,4 ppm (Codex Alimentarius Commision, 2005;
Hasibuan, 2012).

Beberapa penelitian mengenai pengujian mutu CPO telah dilakukan. Wulandari et al. (2011), pada studinya
melakukan pengujian kualitas fisik sampel CPO dari 5 pabrik berbeda dan membandingkan kualitas mutu fisiknya. Selain
itu beberapa mutu kimia seperti asam lemak bebas, bilangan iod, dan kadar air juga dilakukan. Namun pada, penelitian
ini belum membandingkan dengan standar yang berlaku di Indonesia. Penelitian lain juga dilakukan oleh (Ngando et al.,
2013) yang melakukan pengujian mutu CPO yang beredar di pasar utama Douala, Kamerun. Adapun parameter mutu
yang diamati meliputi keasaman minyak, nilai peroksida (PV) dan kadar air. Hasil ini juga belum dibandingkan dengan
standar mutu yang berlaku di negara tersebut maupun berlaku secara internasional. Studi mengenai analisis mutu kualitas
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CPO pada PT XYZ yang berada di Provinsi Sumatera Utara, Adapun kualitas mutu yang diamati yaitu kadar air, kadar
asam lemak bebas, kadar kotoran. Hasil penelitian ini dibandingkan dengan standar mutu yang telah ditetapkan oleh SNI
(Diniaty & Hamdy, 2020). Hasil penelitian yang telah dijabarkan tersebut menunjukkan kekurangan dalam
membandingkan hasil dengan standar mutu yang berlaku di masing-masing negara atau internasional, serta terbatasnya
parameter mutu yang diamati. Maka dari itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut yang melibatkan perbandingan hasil
pengujian kualitas mutu CPO secara lengkap dengan standar mutu yang berlaku. Sehingga kebaruan dari penelitian ini
adalah menguji kualitas mutu CPO yang bersumber dari salah satu perusahaan pengolahan minyak sawit di Indonesia
yaitu PT XYZ meliputi parameter seperti kadar air, kadar kotoran, ALB, DOBI, kadar Fe dan Cu secara lengkap serta
membandingkannya dengan standar yang ditetapkan oleh SNI untuk Indonesia atau standar internasional yang relevan.
Analisa uji mutu CPO dan membandingkan dengan standar mutu pada SNI perlu dilakukan untuk melihat kualitas dari
produk CPO yang dihasilkan. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisi mutu CPO yang dihasilkan oleh
PT XYZ dan membandingkan dengan standar mutu pada SNI. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi pertimbangan
untuk meningkatkan kualitas dari produk CPO, sehingga PT XYZ dapat memenubhi target produksi sesuai dengan standar

mutu yang berlaku.

2. BAHAN DAN METODE

2.1. Alat dan Bahan

Alat — alat yang digunakan yaitu hot plate merk Thermo SP131320-33Q stirring, buret otomatis merk DR.Schilling
50 mL, furnance, Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS) varian 240, Sepctrofotometer UV Vis (merk Hitachi),
pipet tetes, oven (merk Memmert), piring kristal, desikator, gelas ukur (50 mL & 100 mL), testube (50 ml), erlenmeyer
250 mL, neraca analitik (merk Ohaus Pa224), cawan gooch crucible, kertas saring Whatman. Sedangkan bahan-bahan
yang digunakan selama penelitian ini antara lain sampel CPO, NaOH, KOH, Isopropil alkohol (IPA), Indikator
fenolftalaein, n-hexana, kertas saring whatman GF/B, kalium kromat, kalium hidroksida.

2.2. Metode Penelitian

Pengambilan sampel dilakukan di salah satu perusahaan pengolahan minyak sawit di Indonesia yaitu PT XYZ.
Penelitian dilakukan dengan melakukan pengujian pada sampel CPO serta melakukan analisiskualitas mutu meliputi
parameter kadar air, asam lemak bebas, kadar kotoran, DOBI, dan kadar logam Fe dan Cu. Hasil yang diperoleh akan
dibandingkan dengan beberapa standar mutu antara lain SNI 2901-2006, PORAM, dan Codex STAN 210- 1999 (Badan
Standarisasi Nasional, 2006; Codex Alimentarius Commision, 2005; PORAM, 2000).

2.2.1. Analisis Kadar Air

Analisa kadar air dilakukan dengan cara, mengeringkan cawan petri yang berisi pasir kwarsa pada suhu 105 °C
selama satu jam, didinginkan di dalam desikator selam 30 menit dan dicatat bobot cawan, kemudian ditimbang 5 gram
sampel ke dalam cawan yang telah diketahui bobotnya, dipanaskan didalam oven selama 1 jam dengan suhu 105°C,
selanjutnya didinginkan di dalam desikator dan kemudian ditimbang bobot cawan beserta sampel. Penentuan kadar air
mengunakan rumus sebagai berikut:
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. (a+b)—rc)
Kadar air (%) = — X 100%

Keterangan:

a = berat cawan kosong (g)

b = berat cawan sebelum dikeringkan (g)

¢ = berat cawan + sampel setelah dikeringkan (g)

2.2.2. Penentuan Kadar Asam Lemak Bebas

Sampel dijernihkan dengan cara memanaskan pada oven suhu 50°C , timbang sebanyak 10gram sampel dimasukan
ke dalam erlenmeyer 250 ml, ditambahkan 50 IPA, selanjutnya ditambahkan indikator PP sebanyak 0,5 ml, tempatkan
erlenmeyer di atas hot plate dengan suhu 40°C, kemudian digoyangkan perlahan dan dititrasi dengan larutan KOH 0,1 N
hingga mencapai titik titrasi yaitu berwarna pink (merah muda) (Pasaribu et al., 2022) perhitungan kadar lemak dapat

dilakukan dengan persamaan;

(ml x N) x 25,6
FFACPO(%) = ———
gram sampel

Keterangan:
ml = volume KOH yang diperlukan untuk titrasi
N = normalitas KOH

2.2.3. Penentuan Kadar Kotoran

Penentuan kadar kotoran mengacu kepada SNI 01-3555-1998. Sampel ditempatkan glass fiber dalam gooch crusible
masukan whatman GF/B, cuci dengan 10 ml n-heksan, keringkan di oven pada suhu 103°C selama 30 menit dan
dinginkan di dalam desikator dan ditimbang bobotnya. Selanjutnya timbang 20 gram sampel yang sudah jernih (telah
dipansakan pada suhu 50°C) kedalam erlenmeyer 250 ml, ditambahkan 100 ml n-heksan hingga terlarut sempurna, lalu
larutan disaring melalui gooch crucible, bilas gooch crucible beberapa kali dengan n-heksan sebanyak 10 ml, selanjutnya
keringkan dalam oven 103°C selama 1 jam, dinginkan dalam desikator dan ditimbang beratnya (Badan Standardisasi

Nasional, 1998). Dihitung menggunakan persamaan:

(a—b)
Kadar kotoran (%) = v X 100%

Keterangan:

a = berat glass filter, crucible dan frksinasi tidak terlarut (g)
b = berat glass filter dan gooch crucible (g)

x = berat contoh minyak (g)

2.24. Penentuan DOBI dengan spektrofotometer UV VIS

Ditimbang sebanyak 0,1gram CPO yang telah dicairkan (dengan pemansan 50°C) dimasukkan ke dalam labu ukur

25 ml, ditambahkan isooktan atau heksan hingga tanda garis batas. Selanjutnya campuran di tentukan absorbansinya

dengan alat spektrofotometer pada A = 269 nm dan A = 446 (Hasibuan, 2018). DOBI dihitung sesuai dengan persamaan:
Absorbansi (A = 446 nm)

DOBI =
Absorbansi (A = 269 nm)
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2.2.5. Penentuan Logam Cu dan Fe

Analisa sampel dilakukan dengan mengunakan alat Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS). Hal yang dilakukan
yaitu persipan sampel dan kemudian analisa sampel dengan AAS, persiapan sampel dilakukan dengan menimbang 10 g
CPO yang telah dicairkan (dengan pemansan 50°C) ke dalam cawan penguap. Dioven dengan suhu 300-500°C hingga
kering, di furnance pada suhu 500°C hingga menjadi abu kemudian didinginkan, setelah dingin ditambahkan HCL 4 N
sebanyak 5 ml dan dipanaskan dengan hot plate dengan suhu 60°C, kemudian ditransfer ke dalam labu ukur 50 ml dan
dipaskan dengan aquadest dan disaring dengan menggunakan kertas saring whatman. Setelah didapat larutan sampel
kemudian dilakukan analisa dengan menggunakan AAS.

Pengukuran mengunakan instrument AAS memerlukan ada larutan standar kerja yaitu untuk analisa Cu dibutuhkan
larutan kerja dari 0 ppm, 0,5 ppm, 1,5 ppm dan 3 ppm dan larutan kerja untuk analisa Fe yaitu O ppm, 1 ppm, 3 ppm dan

6 ppm. Setelah didapatkan linearitas pengukuran dilanjutkan dengan menganalisa sampel Cu dan Fe.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas dinyatakan sebagai karakteristik produk atau jasa yang berpengaruh pada kemampuannya untuk memenuhi
kebutuhan pelanggan (Dahliani & Ahwal, 2021). Kualitas CPO dapat ditentukan dari tinggi rendahnya ALB, kadar air,
kadar kotoran, DOBI, kandungan logam tembaga (Cu) dan besi (Fe) pada CPO. Kualitas minyak telah diatur dalam
standar yang ditetapkan oleh badan standarisasi nasional Indonesia yang tertuang dalam SNI 01-9201-2006, Palm Oil

Refiners Association of Malaysia (PORAM), dan Codex Alimentarius Commision (CODEX). Tabel 1 menjelaskan tentang
syarat mutu minyak kelapa sawit mentah yang ditetapkan oleh SNI, PORAM dan Perusahaan.

Tabel 1. Syarat mutu minyak kelapa sawit mentah

Persyaratan mutu

No Kriteria uji Satuan SNI PORAM Perusahaan
1 Kadar air % 0,25 maks 0,25 maks 0,15 maks
2 ALB % 5 maks 5 maks 3 maks
3 Kadar Kotoran % 0,25 maks 0,25 maks 0,03 maks
4 DOBI - - 2,3 minimum 3 minimum

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2006), PORAM (2000), Perusahaan

Syarat mutu maksimum kandungan tembaga dan besi pada CPO mengacu Codex STAN 210- 1999 masing-masing
0,4 ppm dan 5 ppm (Codex Alimentarius Commision, 2005). Analisa penentuan kadar air, kadar kotoran, ALB, DOBI dan
logam Cu dan Fe dilakukan pada sampel CPO yang disampling setiap hari selama 30 hari. Hasil pengujian sampel CPO
dari PT XYZ selama 30 hari dapat dilihat pada Gambar 1. Hasil pengujian menunjukkan selama 30 hari kualitas mutu
CPO menmiliki kualitas mutu yang berbeda-beda.
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Gambar 1. Hasil analisa sampel CPO di PT XYZ selama 30 hari

3.1. Analisis Kadar Air

Metode analisis kadar air berdasarkan pengeringan cenderung menghitung kehilangan kadar air dan bahan-bahan

yang mudah menguap sebagai persentase berat sampel minyak sawit yang digunakan. Penting untuk mengontrol kadar

air dalam produk minyak sawit, jika kandungan air pada minyak tinggi akan mempengaruhi stabilitas hidrolitik sehingga
menyebabkan naiknya kadar asam lemak bebas, menimbulkan ketengikan dan bau (Shidiq et al., 2022; Utama et al.,
2019). Perbandingan hasil analisa parameter mutu CPO dengan syarat mutu SNI disajikan pada Gambar 2.

0.3
0.25
0.25
< 02
z: 0.15
© 0.15 0.12
5
g 0.1
v
0.05
0
SNI Perusahaan Hasil Analisa

Gambar 2. Perbandingan nilai mutu parameter kadar air CPO antara SNI, Perusahaan dan Hasil analisa di PT XYZ

(Data hasil Analisa merupakan rerata kadar kotoran dari 30 sampel)

Berdasarkan hasil analisa penentuan kadar air pada CPO hasil produsi PT XYZ didapatkan nilai yang fluktuatif
terdapat nilai turun dan kemudian naik dan turun kembali, nilai rata-rata dari kadar air CPO sebesar 0,12 %. Kadar air
tertinggi terdapat pada sampel nomor 8 (pengujian hari ke 8) yaitu 0,21% dan yang terendah pada sampel 16 (pengujian
hari ke 16) yaitu 0,05%. Hasil ini sesuai dengan pengamatan yang dilakukan oleh Rahmawati & Utami (2023) yang
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dilakukan pada produk CPO PT. Bina Pitri Jaya Mill, dimana sampel yang diambil pada hari berbeda memiliki kadar air
yang berbeda-beda pula. Tinggi rendah kadar air sangat dipengaruhi oleh kondisi buah saat pemanenan, buah yang
terlalu matang meyebabkan memar pada buah. Memar dapat dipengaruhi oleh kondisi buah yang rusak atau sudah busuk
serta kegagalan pabrik dalam menjaga proses pasca panen sehingga dapat menaikkan kadar air. Selain itu dapat juga
disebabkan oleh faktor lingkungan tempat penyimpanan bahan baku, seperti suhu yang terlalu lembab dan
pencampuran air dari lingkungan sekitar (Rahmawati & Utami, 2023; Yulianto, 2020).

Berdasarkan perbandingan mutu nilai rata-rata hasil uji parameter kadar air masih memenuhi syarat mutu yang
ditetapkan oleh SNI dan perusahaan, hasil uji kadar air sesuai dengan hasil analisa yang dilakukan oleh Amra &
Anggriawin (2023) nilai rata-rata kadar air CPO yang didapat yaitu 0,15% yang dilakukan di PT. SOCFINDO Kebun
Seunagan dan penelitian yang dilakukan oleh Yuniva (2010) di PT perkebunanan nusantara V dimana kadar air CPO
sebesar 0,15-0,25%.

3.2. Analisis Kadar Kotoran

Kotoran yang tidak larut dinyatakan sebagai persentase berat. Prosedur analisa dilakukan dengan pelarutan minyak
dalam pelarut berlebih, penyaringan larutan, pengeringan residu pada kertas saring pada suhu 103°C % 2°C, diikuti
dengan pengeringan berulang dan penimbangan hingga berat konstan (Lai et al., 2012). Proses yang tidak sesuai standar
di stasiun klarifikasi, khususnya di Wet Oil Tank, biasanya menghasilkan minyak produksi dengan tingkat pengotor yang
tinggi (Hudori, 2014). Hasil analisis kadar kotoran yang terdapat pada CPO yang diproduksi oleh PT XYZ dapat dilihat
pada Gambar 3.

0.3
0.25
0.25
S
= 0.2
(=}
N
o
= 0.15
v
< 0.1
(o]
M
0.05 0.03 0.02
. [ ] -
SNI Perusahaan Hasil Analisa

Gambar 3. Perbandingan nilai mutu parameter kadar kotoran CPO antara SNI, Perusahaan dan Hasil analisa di PT
XYZ (Data hasil Analisa merupakan rerata kadar kotoran dari 30 sampel)

Dari gambar 3 dapat dilihat bahwasanya nilai rata-rata kadar kotoran CPO yaitu 0,02 %, kadar kotoran tertinggi
terjadi pada sampel 7 (pengujian hari ke 7) dan 8 (pengujian hari ke 8) yaitu 0,040% dan kadar kotoran terendah terdapat
pada sampel 3 (pengujian hari ke 3) dengan nilai kadar 0,003%. Jika dilihat dari nilai rata-rata kadar kotoran maka hasil
pengujian mutu pada parameter kadar kotoran memiliki kadar terendah jika dibandingkan standar mutu yang telah
ditetapkan oleh SNI dan perusahaan, dimana nilai syarat mutu kadar kotoran masing-masing maksimum 0,25% dan
0,030% sedangkan hasil analisa 0,02%. Hal ini menunjukan kualitas CPO masih dalam batas aman atau memiliki kualitas
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yang baik karena masih sesuai dengan standar yang telah ditetapkan. Hasil ini sesuai dengan penelitian yang dilakukukan
oleh Ilyas & Husin (2023), dimana kadar zat kotor pada CPO bervariasi tergantung pada hari pengambilan sampel dan
bagian pengambilan sampel pada tangki penyimpanan. Kadar zat kotoran adalah bahan yang tak larut dalam minyak,
yang dapat disaring setelah minyakdilarutkan dalam suatu pelarut. Kandungan zat kotoran yang dapat terikut dalam
minyak sawit antara lain besi, tembaga dan logam (Novelena & Komari, 2022).

3.3. Analisis Nilai Deterioration of Bleachability Index (DOBI)

Analisa nilai DOBI dapat dilakukan secara sekaligus (bersamaan) dengan penentuan kadar karoten. Kadar karoten
ditentukan pada panjang gelombang 446 nm sedangkan DOBI pada panjang gelombang 446 nm dan 269 nm (Hasibuan,
2016). Kematangan buah dan durasi pemrosesan, serta tahapan pemrosesan pabrik yang dipengaruhi oleh kontaminasi
dan panas berlebih, berdampak signifikan pada DOBI (Hasibuan, 2016). Semakin matang buah sawit semakin tinggi
kandungan DOBI di dalam CPO, kualitas DOBI dibagi menjadi tiga kelas yaitu kelas premium (DOBI>3), medium/grade
A (2.3<DOBI<3) dan rendah/grade B (DOBI<2.3) (Nokkaew et al., 2019). Rerata nilai DOBI dapat dilihat pada gambar
4.
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Gambar 4. Perbandingan nilai mutu parameter DOBI CPO antara SNI, Perusahaan dan Hasil analisa di PT XYZ (Data
hasil Analisa merupakan rerata kadar kotoran dari 30 sampel)

Berdasarkan gambar 1 dapat diketahuai bahwa nilai DOBI yang diperoleh oleh PT XYZ berada pada grade A sebesar
63% dengan nilai DOBI berkisar 2.34-2.84 dan 37% berada pada grade B dengan nilai DOBI berkisar 2,1 - 2,2.
Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa PT XYZ belum mampu mengahasilkan CPO dengan nilai DOBI
pada kelas premium. Hasil analisa menunjukan nilai DOBI tertinggi terdapat pada sampel 22 (pengujian hari ke 22)
dengan nilai DOBI 2.84 dan untuk nilai terendah terdapat pada sampel 18 dan 20 (pengujian hari ke 18 dan 20) dengan
nilai DOBI sebesar 2.1. Berdasarkan nilai rata-rata yang diperoleh dari hasil analisa DOBI, kualitas DOBI telah mencapai
syarat mutu PORAM, namun masih rendah jika dibandingkan dengan syarat mutu dari perusahaan (Gambar 4).
Rendahnya kualitas DOBI pada PT XYZ dapat dipengaruhi oleh peroses pemanenan buah yang terlewat matang dan
pada proses sterilisasi mengunakan suhu yang cukup tinggi yaitu 130-150 °C selama 90 menit meyebabkan nilai DOBI
turun, CPO hasil produksi akan dikumpulkan di dalam tangki penyimpanan (storage tank). Pengaplikasian panas pada
CPO yang ditimbun lama menyebabkan nilai DOBI menurun (Hasibuan, 2016).

155



Soliawati., et al Jurnal Teknologi Dan Mutu Pangan 2(2) 148-160

Tinggi rendah nilai DOBI CPO dapat mempengaruhi proses rafinasi dan bleaching (tahapan yang berguna untuk
menghilangakan substansi yang tidak dinginkan). Semakin rendah nilai DOBI menyebabkan proses pemucatan menjadi
lebih sulit dan biaya produksi menajadi lebih tinggi karena semakin banyak penggunaan bleaching earth. Selain itu, jika
dosis bleaching earth tidak mampu memucatkan CPO maka proses deodorisasi sebagai tahapan lanjutan dari bleaching
menjadi terkendala (Hasibuan et al., 2017).

3.4. Analisis Kadar Asam Lemak Bebas

Salah satu indeks kualitas terpenting dan paling sering ditentukan selama produksi, penyimpanan, dan pemasaran
dalam industri kelapa sawit yaitu asam lemak bebas (ALB) karena dapat menunjukkan tingkat kerusakan minyak,
sehingga dapat menentukan kualitas minyak yang diprodusi dan harga minyak. Buah kelapa sawit mengandung lipase
endogen (triasilgliserol asilhidrolase) yaitu enzim pertama yang terlibat dalam degradasi triasil gliserol. Lipase adalah
penyebab kadar asam lemak bebas dalam minyak sawit naik dan enzim ini lebih aktif pada temperatur di bawah 500C,
terutama jika daging buah dalam kondisi memar (Hudori, 2015; Tan et al., 2009; Utama et al., 2021).

Hasil analisa yang tersaji pada gambar 5 menunjukan kadar ALB yang didapat memenuhi syarat mutu yang
ditentukan SNI, namun belum memenuhi standar mutu perusahaan, nilai rata-rata dari kadar ALB hasil analisa yaitu
3,3%. Kualitas CPO sangat menentukan harga pada pasar, nilai yang menjadi rujukan biasanya adalah kadar ALB yang
terkandung didalam CPO. Kadar ALB dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor diantaranya proses pemanenan,
pengangkutan, proses produksi, hingga pengolahan menjadi minyak. Menurut do Prado & Block (2012) kandungan asam
lemak bebas juga merupakan indikasi pengendalian proses selama produksi CPO dan kehati-hatian selama penyimpanan
dan penanganan pasca penyulingan. Overheating yang tidak perlu dan pemanasan minyak yang berkepanjangan akan
meningkatkan hidrolisis minyak yang menyebabkan peningkatan kadar asam lemak bebas. Asam lemak bebas ini pada
gilirannya akan bertindak sebagai katalis untuk reaksi hidrolisis, dan meyebabkan ketengikan.

6

3.3

SNI Perusahaan Hasil Analisa

Gambar 5. Perbandingan nilai mutu parameter ALB CPO antara SNI, Perusahaan dan Hasil analisa di PT XYZ (Data
hasil Analisa merupakan rerata kadar kotoran dari 30 sampel)

3.5. Analisis Kandungan logam Cu dan Fe

Prinsip kerja spektrofotometer serapan atom didasarkan pada hukum Beer, yaitu absorbansi berbanding lurus
dengan konsentrasi. Spektrofotometer serapan atom adalah alat analisis yang digunakan untuk menentukan konsentrasi
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ion logam dalam sampel. Teknik ini dapat digunakan untuk analisis ion logam dalam berbagai matriks, seperti air, tanah,
sedimen, dan bahan makanan. Spektrofotometer serapan atom dipilih karena beberapa keunggulannya, yaitu sensitivitas

tinggi, mudah digunakan, murah, sederhana, cepat, dan membutuhkan sedikit sampel (Sharma & Tyagi, 2013).
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Gambar 6. Perbandingan nilai mutu kosentrasi logam Cu dan Fe CPO antara Codex dan Hasil analisa di PT XYZ
(Data hasil Analisa merupakan rerata kadar kotoran dari 30 sampel)

Berdasarkan gambar 6 diketahui rata-rata dari logam Cu dan Fe berturut-turut yaitu 0,31 ppm dan 4,82 ppm, dimana
hasil pengujian logam masih memenuhi syarat mutu yang ditetapkan oleh Standar Codex STAN 210- 1999. Berdasrkan
gambar 1, kadar logam Cu dan Fe terbesar masing-masing yaitu sampel nomor 17 (pengujian hari ke 17) dan untuk logam
Fe pada sampel nomor 5 (pengujian hari ke 5) dengan kosentrasi 1,33 ppm (logam Cu) dan 9,14 ppm (logam Fe).
Kehadiran logam besi dalam minyak tidak dapat dihindari karena banyak peralatan penanganan dan penyimpanan
terbuat dari besi dan keadaan mesin akan berkontribusi pada beberapa tingkat jejak besi dalam minyak. Syarat mutu
untuk logam pada PT XYZ belum ditentukan sama halnya dengan SNI, sehingga perbandingan hanya dapat dilakukan
dengan merujuk pada Standar Codex STAN 210- 1999 yang mencantumkan kosentrasi maksimum kandungan logan

tembaga dan besi pada CPO masing-masing 0,4 ppm dan 5 ppm (Codex Alimentarius Commision, 2005).

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisa yang dilakukan di laboratorium PT XYZ, kualitas kadar air, kadar kotoran, ALB sudah
sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh SNI dan Perusahaan. Kandungan logam Cu dan Fe pada CPO telah
memenuhi standar mutu CODEX. Namun nilai DOBI dari hasil Analisa cenderung sudah sesuai dengan standar yang
ditetapkan PORAM namun lebih rendah dibandingkan dengan standar yang ditetapkan oleh perusahaan. Nilai rata-rata
kadar air, kadar kotoran, ALB, DOBI, logam tembaga dan besi berturut-turut yaitu 0,12%, 0,02%, 3,33%, 2,38, 0,31% dan
4,82%. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi pertimbangan untuk meningkatkan kualitas dari produk CPO, sehingga
PT XYZ dapat memenubhi target produksi sesuai dengan standar mutu yang berlaku.
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